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Es muy importante que usted conozca algunos 
aspectos fundamentales sobre la forma de pre-
parar la leche para elaborar el cultivo madre, 
por cuanto de él depende la calidad de algunos 
productos lácteos como kumis, yogurt quesos 
y otros. 
La leche para elaborar cultivo madre debe filtrar-
se, descremarse y esterilizarse antes de prepa-
rar el cultivo para que éste sea de buena calidad. 
A través de esta cartilla, usted encontrará toda 
la información necesaria para preparar correcta-
mente la leche. Concentre su atención en ella y 
logrará entender estos extraordinarios y fáciles 
procesos. Además, logrará despejar grandes in-
terrogantes que seguramente se ha planteado 





Al finalizar el estudio de esta cartilla, usted estará 
en condiciones de: 
1 Filtrar leche correctamente. 
2. Descremar leche para elaborar cultivo madre. 
3 Esterilizar leche escogiendo la forma más 
apropiada. 
4. Realizar el trabajo escrito que se encuentra 






Autoprueba de avance 
A continuación usted encontrará una auto-
prueba sobre los temas tratados en esta cartilla. 
Su función es determinar si debe o no estudiarla. 
¿Sabe usted preparar la leche para elaborar 
Cultivo madre? 
Si--- -- No 	 
Si su respuesta es negativa. lo invitamos a estu-
diar ésta cartilla. Si es afirmativa, resuelva la 
siguiente prueba de avance. 





2. El momento de filtrar la leche es 
a. Inmediatamente después del ordeño y an-
tes de procesarla. 
b. 5 días después del ordeño. 
c. Antes de empezar el ordeño. 
d. 2 días después del primer ordeño.  
3. Los filtros más aconsejables para evitar la 






4. La separación de la grasa de la leche por 
diferencia de densidad entre los sólidos gra-






5. Una ventaja del descremado de la leche es: 
a. Aumentar los costos de las leches fermen-
tadas. 
b. Disminuír los ingresos adicionales. 
c. Mayor separación de crema en los produc-
tos. 
Menor separación de crema en los produc-
tos. 9 
6. Generalmente el descremado manuai se 	 8. Una condición para un buen descremado 
hace por 	 mecánico es: 
a. Cuchareo. 
b. Filtración. 
c. Separación con agua. 
d. Centrifugación. 





d Incubadora.  
a. Incubación. 
b. Refrigeración. 
c. Tiempo. . 
d. Temperatura. 
9. La forma más fácil de esterilizar la leche para 
cultivos es: 
a. Dejándola en su autoclave 20 minutos. 
b. Calentándola a 90°C. y manteniendo esta 
temperatura durante 15-30 minutos. 
c Calentarla a 50'C. 
cl Agregarle un desinfectante a base de clo-
ro. 
compare sus respuestas con las de la página 25. 
Si son correctas, avance en su estudio. Si por el 
contrario, falló en algunas, repita de nuevo hasta 
10 
	
que logre el aprendizaje. 
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Preparación de la Leche 
para Cultivo Madre 
Un cultivo es leche de fermentación que contine 
gran número de bacterias activas de la especie 
deseada. Los cultivos lácticos proporcionan una 
serie de características de productos como ku-
mis, yogurt, queso. mantequilla y otros. En ellos 
hay cierta clase de bacterias que intervienen en 
la acidificación y desarrollo del aroma del pro-
ducto. 
Hay cuatro clases de cultivos: 




— Cultivos iniciales. 
Son cultivos puros. A partir de ellos se prepara 
el cultivo madre y de éste el industrial. 
Estos cultivos se presentan en dos formas: 
líquido o liofilizados o sea en polvo (cultivos 
a los que se les ha sacado el agua). 
Cultivo madre: 
Es el cultivo empleado para la línea de propa-
gación. o sea, la multiplicación de los gérme-
nes. Este debe estar libre de burbujas y des-
contaminantes para que transmita a los de-








Cuando se necesitan grandes cantidades de 
cultivo industrial, es necesario preparar un 
cultivo multiplicador, llamado cultivo interme-
dio. a partir del cultivo madre. El cultivo indus-
trial. se prepara entonces, a partir del cultivo 
intermedio. 
C1.1111V0 
Es el cultivo empleado para preparar los pro-
ductos (yogurt. kumis. quesos). Está consti-
tu ído por una, dos o más especies de bacte-
rias dependiendo del producto a elaborar. 
La preparación de la leche para cultivo madre 
incluye los siguientes pasos: 
Filtrado. 
Estandarización de sólidos. 
Esterilizado. 
1. FILTRADO DE LA LECHE. 
La filtración consiste en la separación de los 
sólidos que se encuentran en suspensión en 
un líquido, haciéndolo pasar a través de un 
medio filtrante o membrana. 
El filtrado de la leche consiste en pasarla a 
través de un filtro para detener las impurezas 
de mayor tamaño que ella lleva consigo. 
La leche se debe filtrar inmediatamente des-
pués del ordeño, cuando aún está caliente 
y es más fluida. Generalmente, esta opera-
ción se realiza cuando se trasvasa desde la 
cantina al recipiente de recogida ó en el mo-
mento de pasarla del balde de ordeño a la 
cantina. Luego se repite la operación, antes 
de iniciar la elaboración de productos. 
El filtrado por fino que sea no elimina las bac-
terias indeseables presentes en ella. Por este 
motivo la higiene en el manejo de la leche 
debe ser muy cuidadosa. 
Los filtros son objetos de superficie porosa, 
a través de los cuales se hace pasar por un 
líquido, para retener en ellos partículas sóli-
das que son extrañas al líquido. Existen dife-
rentes modelos de filtros, unos son de es-
puma y otros de algodón. Los de espuma 
son más durables pero menos higiénicos. 
Para evitar riesgos de contaminación, deben 
lavarse y esterilizarse , antes y después de 
usarlos. 
También se usan filtros metálicos combina-
dos con las cantinas o recipientes de ordeño: 
este sistema es bueno porque así se evita la 
contaminación de la leche con el filtro. Se 
hace más daño a la leche cuando se pasa 
a través de un filtro sucio que cuando se deja 
sin filtrar. 
En ocasiones simplemente se recubre la 
boca del embudo o de la vasija, con la tela 
o lienzo. Este procedimiento no es correcto 
porque sólo se consigue un filtrado a medias 
y es más difícil desinfectar la tela, que por 
lo general se usa muchas veces. 
El material para el filtrado debe ser sencillo 
y fácil de esterilizar. 
El filtrado más usado es un embudo metálico. 
cuya base se ajusta a la parte superior del 
recipiente donde se recibe la leche. El ele-
mento filtrante está compuesto por un disco 
de paño poroso, desechable, situado entre 
dos telas metálicas y que va en la parte cilín-
drica. 
Los filtros actúan generalmente por adsor-
ción. La leche atraviesa muy fácilmente la 
capa filtradora y al salir está libre de impure-
zas de gran tamaño. 
Para filtrar la leche se procede así: 
Lavar y esterilizar los recipientes para la leche 
y los filtros. 
Colocar el filtro en el recipiente donde se re-
coge la leche. 
Pasar la leche a través del filtro. 
Cuando haya terminado la filtración, lavar el 
filtro, desinfectarlo y dejarlo en su sitio. 
\`(') ()1.1111)1i: 1.11.111,11i 1..1 LECHE IN,I1L131,11',1-
AIPATEI)ESPITSI)E1, ()R1)ENC), C(EV ELI.,()()B-
TIENE l'A' 1)1-1()1)1T:IY)1)F. 1.1E.1()11 C/11,11I-11). 
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Autocontrol No. 1 
Escriba sobre la raya una F si lo que se dice es 
falso o una V si es verdadero. 
1 El filtrado elimina los microorganismos dise- 
minados en la leche 	 
2. Filtrar la leche es pasarla a través de un filtro 
para eliminar las impurezas de mayor tamaño 
que ella tiene 	 
3 La leche debe filtrarse inmediatamente des-
pués del ordeño, cuando aún está caliente 
porque así filtra mejor 	 
4 Para filtrar la leche se usan lienzos o filtros 
metálicos, pero los lienzos son más higiéni- 
cos 	 
5 El filtro metálico es más higiénico que el de 
espuma 	 
Compare sus respuestas con las de la página 25. 
Si son correctas, avance en su estudio. Si por el 
contrario, falló en algunas, repita de nuevo hasta 






2. DESCREMADO DE LA LECHE. 
El descremado de la leche es una operación 
que consiste en las separación de la nata o 
grasa de la leche. 
La separación de la nata se lleva a cabo 
gracias a la diferencia de densidad entre los 
glóbulos grasos (densidad 0,93) y los demás 
componentes de la leche que forman la fase 
acuosa (densidad 1,036). 
2.1. OBJETO DEL DESCREMADO. 
Obtener una crema con 20-35% de grasa 
si se hace manualmente o del 35-45% si 
se descrema mecánicamente. También, 
obtener una leche con menos del 2% de 
grasa, si se hace manualmente o 0,5% si 
se hace mecánicamente. 
2.2. VENTAJAS DEL DESCREMADO. 
A Baja los costos de las leches fermentadas, 
como kumis y yogurt, por ingresos adiciona-
les de sub-productos como crema y mante-
quilla. 
B Hay menos separación de crema en los pro-
ductos. 
C. Mayor período de conservación de los pro-
ductos ya que no tiene un alto contenido de 
grasa y no se produce enranciamiento (ad-
quirir olor y sabor más fuerte). 
2.3 DESVENTAJAS DEL DESCREMADO. 
A. Los productos salen menos espesos. 
B. Al descremar totalmente, el sabor y la cosis-
tencia de los productos es menos suave. 
C. Hay tendencia a la liberación de suero si se 
adiciona leche descremada en polvo. 
3. FORMAS DE DESCREMADO. 
Existen dos maneras de descremar la leche: 
Descremado manual o natural (se hace por 
cuchareo). 
Descremado por centrifugación. 
3.1. DESCREMADO MANUAL O NATURAL 
(por cuchareo): 
Para hacerlo se usan tinas de 50 centíme-
tros de profundidad, con una boca bas-
tante amplia; se llena la tina de leche y se 
coloca en agua fría. Después de 10 horas 
se saca la crema con ayuda de una cu-






coloca en agua hirviendo y se deja allí por 
15 minutos. 
A veces, para ahorrar tiempo. se enfría pri-
mero la leche y luego se echa en las tinas. 
Después de 10 horas se saca la crema y 
la leche por diferentes llaves. Se puede sa-
car la leche descremada por una llave en 
el fondo y al final se obtendrá una crema 
con 25% de grasa. 
El enfriamiento rápido de la leche es impor-
tante, para la formación de racimos de gló-
bulos grasos y para que la leche descre-
rnada conserve una buena calidad bacte-
riológica. 
A. Proceso de descremado manual: 
a. Colocar la leche en un recipiente de 50 centí-
metros de profundidad y boca amplia (puede 
ser una olla o tina). 
b. Colocar la olla o tian dentro de un tanque 
enfriador o en agua bien fría. 
c Tapar el recipiente y hacer circular agua para 
que la leche se enfríe (el nivel del agua debe 
estar por lo menos al nivel de la leche). 
ci Dejar la leche en reposo durante 10-12 horas. 
e Sacar el recipiente del agua y destaparlo con 
cuidado, sin agitar. 
f Sacar la crema con la ayuda de una cuchara 
estéril. 
Si se tiene la leche en una tina con llave en el 
fondo, sacar por ella la leche descremada y de-
jar la crema en el recipiente. 
B. Desventajas del descremado natural: 
a. La crema y la leche se acidifican en mayor 
o menor grado. 
b. La concentración de la crema no es muy alta. 
c. La leche queda solo parcialmente descrema-
da. 
3.2. DESCREMADO MECANICO (por centri-
fugación): 
Este es un descremado artificial. en él los 
glóbulos grasos se separan de la leche por 
medio de la fuerza. centrífuga. Para realizar 
este descremado se usa una máquina lla-
mada descremadora. 
A. La descremadora: 
Esta máquina permite efectuar la separación 
de la grasa de la leche. Para estandarizar la 
leche a determinado contenido de grasa se 
mezcla leche sin descremar con leche des-
cre mada. 
La crema obtenida se emplea como materia 
prima otros productos como la mantequilla. 
—Tuerca del bol 
Tapo del tal 
----Tornillo de la crema 
Plato superior 
—Platg del bol 
—Plato inferior 
— Distribuidor 
_Anillo de goma 






_Topa de lo cremo 




La descremadora tiene las siguientes partes: 
a Canilla. 
b. Depósito de leche entera. 
c. Flotador. 
d Tapa reguladora. 
e. Tapa de la crema. 
f. Tapa de la leche descremada. 
g. Bol. 
h. Base. 
El bol tiene las siguientes partes: 
a Tuerca. 
b Tapa. 
c Tornillo de la crema. 
d. Plato superior. 
Ptcs,s del bol. 
plato inferior. 
g. Distribuidor. 
h. Anillo de goma. 
i Base. 
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— Deposito de leche entera 












Fijación del desnatada 
bol al eje 
reno 
—Tacomet ro 
Eje impulsor del bol 
Rueda matriz 
(impulsa al eje) 
Leche 
Bol 
Orificio de engrase 
Carter de aceite 
Funcionamiento de la descremadora. 
a La leche entra por e! conducto para la leche 
entera que está rotando fuertemente junto 
con el bol. 
Leche entera 
18 
En el interior de este conducto, la leche se 
ramifica y se distribuye en la cámara de dis-
cos. 
Por la fuerza centrífuga, las partes más pesa-
das de la leche (leche descremada). son pre-
sionadas hacia el exterior y salen por el con-
ducto de la leche descremada. Al entrar más 
leche en la descremadora, la leche descre-
mada es empujada hacia arriba y va saliento 
por el tubo de leche descremada. 
Por otro lado los glóbulos grasos forman la 
parte más liviana de la leche, son presiona-
dos hacia el centro y van saliento por el tubo 
de la crema. 
El sedimiento o impurezas que tenga la leche 
quedará adherido a los platos. Por esta razón 
las descremadoras también puede ser clarifica-
doras. En las grandes fábricas. toda la leche se 
pasa por la centrífuga, aunque no se vaya a 
descremar, para dejarla completamente libre de 






4.1 	1:1114 111 • 
• 
!\,/lInt in je la r1(--crerna(inra 
j. Colocar la leche caliente a 35°C en el depó-
sito para leche entera. 
r) Dar vueltas a la manivela, primero despacio 
y aumentar la velocidad hasta que el conta-
dor de revoluciones deje de sonar. Es impor-
tante que el aumento de velocidad dure por 
lo menos 3 minutos, para evitar daños en la 
rueda motríz. Si es eléctrica, esperar hasta 
que el motor gire rápidamente. 
Abrir la canilla enteramente. Si la cantidad 
de leche a descremar es superior a la capa-
cidad del depósito para leche, no se debe 
dejar vaciar totalmente sino verter leche con-
tinuamente. 
r_i Terminada la leche, echar algunos litros de 
agua caliente en el depósito de leche. 
Seguir operando hasta que toda la crema 
haya sido expulsada del bol. 
NO OLVIDE DIAIR OLE EL bol SE DETENGA 
POR SI SOLO. NO LO PARE CON LA 411 '1NO. 
siguientes piezas queden bien limpias: el 
tubo de la base del bol con sus tres orificios. 
el agujero de la parte inferior de la base del 
bol y el tornillo regulador. 
Nunca debe enjuagar el armazón. mejor es 
limpiarlo con su trapo húmedo. 
Para la lubricación, se comprueba el nivel 
de aceite por lo menos una vez al mes. Ade-
más, se debe cambiar así: la primera vez 
después de un mes, la segunda después de 
3 y luego una vez por año. 
Para el montaje se procede ase 
a Quitar el depósito de leche y la canilla. 
b Quitar la tapa reguladora y el flotador. 
c Soltar la tapa de la crema y de la leche 
aescremada, pero no forzarlas hacia arriba. 
,1 Quitar el bol y desarmarlo. 
NUNCA Q/ VE LAS TAPAS DE LA CREMA Y LA 
LECHE DESCREMADA ANTES DE QUE SE PARE 
COMPLETAMENTE EL BOL. 
D. Mantenimiento de la descremadora 
Antes del primer uso de todas las partes de 
la descremadora deben lavarse con agua o 
con vapor caliente. 
Después de cada descremado. limpiar todas 
las piezas que han tenido contacto con la 
leche, con un cepillo y solución poco fuerte 
de agua caliente y soda (una cucharadita 
de soda por cada litro de agua). Si hay piezas 
de aluminio no se puede usar soda caústica, 
pues se pueden corroer. Al lavar la descre-
madora se debe tener en cuenta que las 
4. CONDICIONES PARA UN BUEN DESCRE-
MADO MECANICO. 
Las condiciones para un buen descremado, 
se refieren fundamentalmente al estado de 
la leche y a la forma de realizar la operación. 
Estas condiciones son: 
- Calidad de la leche. 
- Temperatura de la leche. 
- Funcionamiento del bol. 
- Alimentación de la leche. 
4.1. CALIDAD DE LA LECHE. 	 5. CUIDADOS DURANTE EL DESCREMADO 
MECANICO. 
2O 
La leche que se va a descremar debe estar 
limpia y fresca. Una leche sucia y ácida 
baja en el bol demasiada cantidad de resi-
duos que dificultan la circulación de la le-
che descremada, hasta el punto que al 
cabo de algún tiempo de funcionamiento, 
la leche escapa por los orificios de salida 
de la crema. 
4.2. TEMPERATURA DE LA LECHE. 
El calentamiento de la leche acentúa la efi-
ciencia de la descremadora, ya que facilita 
la separación de los glóbulos grasos de la 
leche. La temperatura óptima de descre-
mado es de 35°C. 
4.3. FUNCIONAMIENTO DEL BOL. 
Si el bol está bien calibrado debe girar 
siempre a velocidad constante. La disminu-
ción de la velocidad provoca un descre-
mado incompleto y su aumento desgasta 
innecesariamente la máquina. 
4.4. ALIMENTACION. 
La alimentación, es decir, el agregar leche 
a la máquina debe ser tan regular como 
sea posible, si la leche pasa muy rápido 
por el bol, la fuerza centrífuga no se aplica 
durante el tiempo suficiente y la separación 
de la crema no se hace correctamente. 
La descremadora debe operar sin vibracio-
nes, ya que ésto significa más desgaste de 
la máquina y un descremado menos eficaz. 
El descremado se efectúa mejor con leche a 
temperatura de 35°C. 
La llave de entrada a la cámara de discos se 
abre cuando la máquina alcance su máxima 
velocidad. 
Cuando se acabe la leche se agrega un poco 
de agua tibia, para sacar la última crema y 
leche descremada. 
No se debe descremar leche ácida.  
Cuando la descremadora está sucia, gira 
a menos velocidad, o si la leche está caliente 
se obtiene crema con menor porcentaje de 
grasa. 
Si se deja entrar poca leche o si está muy 
fría, se obtiene poca crema con más grasa. 
Tenga presente que después de cada des-
cremado, es necesario desmontar (desarmar) 
toda la descremadora, lavarla y secarla bien. 
Esterilización de la Leche 
La esterilización de la leche tiene por objeto la 
conservación indefinida. puesto que se destru-
yen completamente los gérmenes presentes en 
ella. 
La esterilización de la leche consiste en un ca-
lentamiento entre 115 y 120-0, en una olla espe-
cial por un tiempo de 15 a 20 minutos. 
La intensidad y duración del calentamiento, de-
penden de la cantidad de microbios que ella 
lleva consigo. Inmediatamente después del ca-
lentamiento. la leche se enfría y se envasa her-
méticamente para evitar nuevas contaminacio-
nes. 
Para 	.iac;on de ia , eene se proce--- cle gis 
Para preparar cultivos lácticos la leche se "este-
riliza" en forma fácil, echandola en una olla con 
tapa calentándola a 85-90°C. y conservando 
esta temperatura por 15-30 minutos. Durante 
este tiempo la olla debe permanecer bien tapa-
da. 
Es evidente que un tratamiento muy alto, puede 
provocar modificaciones profundas en la estruc-
tura de la leche, por ello es necesario seleccio-
nar la leche antes de esterilizarla. Es decir. bus-
car la de mejor calidad para no tener que recurrir 
a tratamientos térmicos muy elevados. 
Seleccionar la leche. 
Filtrar la leche. 
Echar la leche en un recipiente con tapa (olla). 
Calentar a 85-90°C. (Temperatura de ebullición 
aproximadamente). 
Conservar esta temperatura durante 15-30 mi-
nutos. 
Bajar la leche de la estufa. 
Enfriar inmediatamente sin destapar el reci-
piente. 
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Autocontrol No. 2 
Escriba una F si lo que se dice es falso o una 
V si es verdadero. 
1 El descremado tiene por objeto separar la 
grasa de la crema 	 
2 La separación de la crema de la leche se 
hace por diferencia de densidad entre los gló- 
bulos grasos y la leche 	 
3 un objetivo del descremado es obtener una 
leche con más grasa 	 
4 El descremado manual se hace dejando la 
leche en reposo durante 3 horas 	 
5 Una ventaja de descremar la leche mecáni- 
camente es que hay menor contaminación 	 
6 Al descremar la leche. los productos como 
el kumis, salen menos espesos y con tendencia 
a liberar suero 	 
7 El descremado mecánico se hace con la 
descremadora 
9. El descremado mecánico se hace usando 
la fuerza centrífuga 	 
15 Al descremar manualmente se obtiene 
crema más concentrada cuando se des- 
crema con descremadora 	 
Complete los siguientes enunciados: 
11 Cuatro condiciones para un buen descre-
mado mecánico son: 
12. Dos cuidados que se deben tener en cuenta 
durante el descremado mecánico son: 
13. La esterilización de la leche consiste en: 
14 Los pasos para esterilizar la leche para cul-
tivos son: 
8 Después de cada descremado. se debe la-
var y limpiar todas las piezas de la descrema- 
dora 	 Compare sus respuestas con las de la página 25. 22 
Recapitulación 
En la preparación de la leche para cultivo madre 
se debe: 
Filtrar. 
Descremar y agregar 2% de leche descre-
mada en polvo. 
Esterilizar. 
Filtrar la leche es pasarla a través de un filtro 
para detener las impurezas de mayor tamaño 
que el líquido lleva consigo. Para ello se em-
plean filtros de espuma. algodón, metálicos o 
simplemente un lienzo. Los filtros actúan por ad-
sorción. 
Descremar la leche es separar la grasa de ella, 
por diferencia de densidad entre la grasa y los 
demás componentes que forman la fase acuosa. 
El objetivo del descremado es obtener crema 
con 20-35% de grasa cuando se hace manual-
mente y 35-45% si se hace con descremadora. 
Además, obtener leche con menos del 2% de 
grasa. Cuando se hace manualmente y del 0,5% 
cuando se hace con descremadora. 
El descremado tiene ventajas como: 
Baja los costos de las leches fermentadas. 
• Menor separación de crema en los productos. 
Mayor período de conservación de los produc-
tos. 
Pero también tiene algunas desventajas como: 
Los productos salen menos espesos y con ten-
dencia a liberar suero si no se adiciona leche 
descremada en polvo. 
Al descremar totalmente el sabor y la consis-
tencia de los productos es menos suave.  
Hay dos formas de descremar la leche: 
Manualmente. 
Mecánicamente. 
El descremado manual se hace generalmente 
por cuchareo y el mecánico con ayuda de la 
descremadora. 
Sin embargo, el descremado manual tiene algu-
nas desventajas como: 
La crema y leche descremada se acidifican 
más rapidamente 
La crema queda menos concentrada y la leche 
queda solo parcialmente descremada. 
Para realizar un buen descremado mecánico 
son necesarias las siguientes condiciones: 
Calidad de la leche. 
Funcionamiento del bol de la descremadora. 
- Alimentación (agregar leche). 
Esterilizar la leche es calentarla entre 115- 120-C 
durante 15 minutos en un autoclave. 
Para esterilizar la leche para cultivos se procede 
asi' 
Seleccionar la leche. 
Filtrar la leche. 
Calentarla a 90 C. Mantener esta temperatura 
durante 15-30 minutos. 
Enfriar inmediatamente la leche sin destapar-
la. 23 
Autoevaluación final 
Usted ya terminó el estudio de esta cartilla y respondió 
correctamente los autocontroles; ahora le corresponde 
desarrollar la autoevaluación final cuyo cuestionario 
es el mismo de la autoprueba de avance. Búsquela 
al principio de la cartilla, resuélvala y compare sus 
respuestas con las que aparecen a continuación. 
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AUTOCONTROL No. 1 AUTOCONTROL No. 2 
1 F 1 V 
2. V 2. F 
3 V 3. F 
4. F 4 F 

















Temperatura de la leche. 
Funcionamiento del bol. 
Alimentación. 
12 Leche a temperatura 35°C. 
No descremar leche ácida. 
13 Calentar la leche entre 115 
120°C durante 15 minutos. 
11 Seleccionar la leche. 
Filtrar la leche. 
Calentar la leche a 90°C o hervir. 
Mantener esta temperatura por 15 minutos. 
Bajar la leche de la estufa. 
Enfriar la leche. 
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Trabajo Escrito 
Explique brevemente la forma como prepara-
ría usted la leche para elaborar un cultivo 
madre. 
2 Usted va a descremar 100 litros de leche, 
dispone de una descremadora. ¿Cómo pro-
cedería? Explique el proceso. 
3 Si tuviera la oportunidad de escoger entre: 
hacer un descremado manual y mecánico. 
¿Cuál escogería y por qué? 
4. Tome 10 litros de leche, descrémelos ma-
nualmente y observe lo que ocurre. Escríbalo 
y además observe si hay cambio en la leche. 
Una vez haya respondido estas preguntas, en-
víelas a su tutor. 
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TRABAJO ESCRITO 
Nombres y apellidos. 
No de matrícula: 	 
Dirección: 	 
Municipio:  
Fecha de envío: 	 
No de la cartilla: 
      
      
Departamento: 
  
      
      
Si no le alcanza esta hoja. utilice una adicional 
Vocabulario 
• 
ADSORCION: Retención de una sustancia di-
suelta sobre la superficie de 
otra. 
CALIDAD BACTERIOLOGICA: Clase y canti-
dad de microorganismos que pre-
senta la leche. 
CUMULO: Montón, conjunto de cosas puestas 
unas sobre otras. 
DISCONTINUA: Interrumpida. 
DISEMINADOS: Esparcidos, separados, apar-
tados. 
ELIMINAR: Quitar, botar. 
FUERZA CENTRIFUGA: Fuerza que se hace 
hacia el centro, de un 
cuerpo que está gi-
rando sobre su eje. 
POROS: Espacios que hay entre las partículas 
o moléculas que constituyen un cuer-
po. 
ti 
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